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Bijlagen: tabellen, artikel in Koopkracht. 
Doel : 
Verkrijgen van inzicht in de kwaliteit van door de consument in de 
winkel gekochte chocoladevla en -toetjes . De resultaten van het che-
misch en sensorisch onderzoek werden gebruikt voor een artikel in 
Koopkracht. 
De resultaten zijn getoetst aan wettelijke voorschriften beschreven in 
de Warem'let voor chocoladevla: l1elkbesluit (CI-30) art . 34, 2e en 3e 
lid; voor chocoladetoetjes Kokswarenbesluit (CI-24a) art. 8. 
Samenvatting: 
Er werden 20 monsters chocoladevla en 13 monsters chocoladetoetjes 
chemisch, microbiologisch en sensorisch onderzocht. 
Chemisch onderzoek: gehalte aan droge stof, vet, eiwit, cacao, zet-
meel, suiker , suikersamenstelling, aanwezigheid van toegevoegde 
kleurstoffen (bij een positieve reactie een kwantitatieve analyse). 
Bovendien werd in de toetjes de vetsamenstelling bepaald, en indien 
aanwezig die van de roomlaag, alsook het vetgehalte en de hoeveelheid. 
Microbiologisch onderzoek: chocoladevla, gepasteuriseerd op aeroob 
kiemgetal, coli-achtige bacterien, bacteriesporen, gisten en schimmels 
respectievelijk gesteriliseerd op steriliteit. Chocoladetoetjes op 
aeroob kiemgetal, Staphylococcus aureus en Enterobacteriaceae. Sen-
sorisch onderzoek op kleur, aroma/geur, smaak, consistentie en mondge-
voel. 
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Conclusie: 
Bij de chocoladevla hadden enkele monsters een iets te laag 
melkvetgehalte. In fiin monster werden kleurstoffen (zonnegeel en 
tartrazine) aangetroffen en iin monster had een te hoog aeroob kiem-
getal. Bij de chocoladetoetjes varieerde het vetgehalte van de room-
laag van 26-36%. In een monster was in de roomlaag plantaardig vet 
aanwezig. Over het algemeen wordt aan de toetjes plantaardig vet 
toegevoegd en mono- en diglyceriden als emulgatoren. In sommige toet-
jes was het melkvetgehalte te laag. 
De monsters chocoladevla ~~erden t.a.v. aroma/geur en chocoladesmaak 
over het algemeen als redelijk tot matig beoordeeld. 
Verantwoordelijk: ir H. Oortwijn~~ J 
Samensteller: ir H. Oortwijn l /-/t/ 
Medewerkers: afdelingen Melk en Zuivel, Olien en vetten, Additieven, 
Microbiologie, Sensoriek. 
Projektleider: dr H. Herstel ~ •\ 
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I-1. l'ionsters. 
Op 5 en 6 januari 1983 zijn door medewerkers van het Koosurnenten 
Kontakt onderstaande monsters chocoladevla in l>linkels gekocht. 
De monsters zijn 6 januari aan het eind van de middag afgeleverd, 
waarop ze in een koelcel bij 5°C zijn opgeslagen. Het chemisch onder-
zoek heeft in de week van 10 januari plaats gevonden, het sensorisch 
onderzoek van 13 t/m 19 januari. 
RIKILT 
nummer 
10578 
10579 
10580 
10581 
10582 
10583 
10584 
10585 
10586 
10587 
10588 
10589 
10590 
10591 
10592 
10593 
10594 
10595 
10596 
10597 
Fabrikant 
(merk) 
Volny 
Verza 
Campina 
St. Lambertus 
Nelkun ie 
Henken 
Henken 
Hemepro 
Hemepro 
Domo 
Campina 
Coberco 
Domo 
Campina 
Coop. fabriek 
v. melkprod. 
Domo 
Graafstroom 
Frico 
v . Gr ieken 
AHC 
Melkunie 
Verpakking 
tetra-pak 
glas 
tetra-pak 
glas 
glas 
tetra-pak 
plastic pot 
glas 
glas 
tetrabrik 
tetrabrik 
plast ie pot 
plast ie pot 
fles 
fles-glas 
fles-glas 
fles-glas 
fles-glas 
plast ie pot 
pure pak 
plastic pot 
Inhoud 
(1) 
0,5 
0,5 
1 
1 
0,49 
1 
0,5 
0,5 
1 
1060 g 
1 
0,5 
0,5 
1 
0,5 
0,5 
0,5 
0,5 
0,5 
0,5 
0,5 
u.v.d . 
13-01 
10-01 
07-01 
08-01 
07-01 
09-01 
1x 08-01 
5x 10-01 
1x 30-12 
3x 05-01 
1x 30-12 
2x 05-01 
10-02 
26-03 
1x 08-01 
9x 10-01 
1x 07-01 
9x 10-01 
1x 06-01 
4x 05-01 
12-01 
1x 09-01 
9x 13-01 
11-01 
3x 10-01 
2x 12-01 
5x 13-01 
2x 10-01 
8x 11-01 
13-01 
11-01 
Code 
HT 53 
NIJ 1 
DO 13 
SG/A 
NIJ 2 
NIJ 1 
AS 2 
LE 6 
RO 31 
Prijs 
(ct) 
120 
204 
120 
183 
216 
121 
117 
120 
Niet voor sensoriek: 10585, 10590, 10596 wegens verstrijken u.v.d. 
Opmerkingen: 
10580: pak gaat moeilijk open. 
10585- 10593-10594: dop zit tamelijk los; draaibaar. 
10581- 10593: wat opgedroogde vla aan buitenkant fles en dop. 
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Aantal 
10 
10 
5 
5 
8 
4 
6 
4 
3 
5 
5 
10 
10 
5 
10 
10 
10 
10 
10 
4 
10 
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I-2. Resultaten chemisch onderzoek chocoladevla's. 
RIKILT 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
nummer % % % % % % % % % % 
10578 113 219 <012 618 314 <01 2 <OI 1 218 312 2110 
10579 114 412 <01 2 615 318 <012 <OI 1 217 313 2210 
10580 114 310 <OI 2 715 317 <012 <OI 1 310 314 2214 
10581 114 311 <0,2 817 316 016 <O I 1 313 313 2411 
10582 114 216 <012 717 319 <OI 2 <OI 1 217 313 2114 
10583 116 216 <OI 2 613 312 016 <011 219 311 2110 
10584 115 2,6 <0, 2 5,9 3,3 016 <0, 1 2,9 3,0 20,2 
10585 1, 4 3,4 <0, 2 6,8 318 <0,2 <0, 1 219 3,4 22 10 
10586 114 118 <OI 2 716 4 I 1 <0, 2 <0 , 1 0,4 3,9 2112 
10587 1,3 3,1 <OI 2 711 3,7 <0, 2 <0, 1 218 3,4 21,9 
10588 1,4 411 <0,2 6,5 3,9 <0, 2 <0,1 2,7 3,3 22,1 
10589 1,2 2,6 <0, 2 719 3,7 <0,2 <0, 1 218 3,4 22,1 
10590 112 3,2 <0,2 619 3,9 <0, 2 <0, 1 2,9 314 21 ,8 
10591 1 I 4 3,5 <0, 2 7,1 3,4 <0, 2 <0, 1 217 3,4 22,1 
10592 1,3 218 <0, 2 611 3,6 0,2 <0, 1 2,8 3,4 21,0 
10593 1,3 215 <0,2 8,0 316 <0,2 <0,1 3,0 3,7 22,4 
10594 1,0 2,4 <0,2 7,7 3,5 <0, 2 <OI 1 216 3,1 20,2 
10595 1,3 214 <012 7,7 317 <0, 2 <0, 1 2,9 3,3 21,8 
10596 1,4 213 <OI 2 615 3,4 2,2 <011 2,7 3,2 22,4 
10597 1,3 313 <OI 2 7,4 3,6 <0,2 <OI 1 2,8 313 22,2 
1 vetvrije cacao droge stof 6 = glucose 
2 zetmeel 7 fructose 
3 = dextr ine-maltose 8 vet 
4 saccharose 9 = eiwit 
5 lactose 10 = droge stof 
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Onderzoek naar kleurstoffen. 
Kwalitatief onderzoek naar: 
tartrazine E 102 
chinolinegeel E 104 
zonnegeel E 110 
azorubine E 122 
amarant E 123 
cochenillerood E 124 
erythrosine E 127 
patentblam'l E 131 
ind igot ine E 132 
lwlgroen E 142 
caramel E 150 
briljant zwart E 151 
Alle monsters bevatten caramel (E 150). De overige kleurstoffen werden 
in géén der monsters aangetroffen. Een uitzondering is monster nr. 
10593 dat zonnegeel (10 rog /kg) en tartrazine (18 rog/kg) bevat, naast 
caramel. 
Opmerkingen bij de resultaten van het chemisch onderzoek: 
In het melkbesluit staat de eis dat vla ten minste 2 ,60% melkvet moet 
bevatten. Het opgegeven vetgehalte geeft het totale vet aan en moet 
dus worden gecorrigeerd voor vet uit de cacao (gemiddeld 11%), d.w.z. 
er moet ongeveer 0,15% worden afgetrokken. 
Hierbij komen de monsters 10579, 10582, 10588, 10594 en 10596 onder 
het vereiste melkvetgehalte. 
De hoeveelheid melkdroge stof is te berekenen uit het lactosegehalte 
(x~ ~vvmds) + melkvetgehalte, die varieert van 8,8% (10583) tot 
4 )6 10,3% (10590). 
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I-3. Sensorisch onderzoek chocoladevla. 
In de periode van 7 t/m 11 en 19 januari 1983 zijn er 20 monsters 
chocoladevla door een panel van 15 personen in 5 sessies sensorisch 
beoordeeld. De panelleden hebben de gecodeerde monsters chocoladevla 
op kleur, aroma/geur, smaak, consistentie en mondgevoel beoordeeld. 
Als smaakaspekten zijn zoetheid, bitterheid en chocoladesmaak onder-
scheiden. 
De monsters zijn indien mogelijk op de uiterste verkoopdatum opgediend. 
Als de u.v .d. in het weekend viel zijn ze op de vrijdag voor dat wee-
kend beoordeeld. Bij de twee gesteriliseerde monsters is geen rekening 
met de u.v.d. gehouden. 
De resultaten zijn in een tabel samengevat . Bij de interpretatie van 
de resultaten dient men er rekening mee te houden dat de beoordeling 
door een klein en ongetraind panel is verricht. 
8350 .4 - 5 -
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RIKILT Merk Verpakking Inhoud u. v . d . Kleur Aroma/ geur Consistentie Mondgevoel 
nummer 1 1 1 2 1 3 1 4 1 5 6 I 7 I 8 I 9 I 10 11 I 12 I 13 I 14 I 15 16 I 17 I 18 I 19 
10578 Volny tet rapak 0,5 13- 01 x x x x 
10579 Verza glas 0,5 10- 01 x x x x I 
I 
10580 Campina tetrapak 1 07- 01 x x x x i 
10581 St .Lambertus glas 1 08- 01 x x x x I 
10582 Melkunie glas 0,49 07-01 x x x x 
10583 Menken tetrapak 1 09- 01 x x x x 
10584 Menken pl . beker 0,5 10- 01 x x x x 
10585 Hemepro glas 0 , 5 21- 01 x x x x 
10586 Domo tetrabrik 1065 g 10- 02 x x x x 
10587 Camp i na tetrabrik 1 26- 03 x x x x 
10588 Coberco pl. beker 0,5 10- 01 x x x x 
10589 Domo pl . beker 0,5 10- 01 x x x x 
10590 Camp i na glas 1 21- 01 x x x x 
10591 Coop. fabriek glas 0,5 12-01 x x x x 
v. melkpr od . 
10592 Domo glas 0,5 13- 01 x x x x 
10593 Graafstroom glas 0 ,5 11- 01 x x x x 
10594 Fr i c o glas 0,5 13- 01 x x x x 
10595 v . Grieken pl . beker 0, 5 11- 01 x x x x 
10596 A.M. C. pure pak 0,5 25-,.01 x x x x 
10597 Melkunie pl. beker 0,5 11- 01 x x x x 
~- ~ - ~ -~ ~ 
1 = te donker 6 = zeer goed 11 = te dik 16 = glad 
2 = tamelijk donker 7 = goed 12 = tamelijk dik 17 = klonterig 
3 = goed 8 = redelijk 13 = goed 18 = melig 
4 = tamelijk licht 9 = matig 14 = tamelijk dun 19 = pasta achtig 
5 = te licht 10 = s lecht 15 = te dun 
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SMAAK 
RIKILT Zoetheid Bitterheid Chocoladesmaak Opmerkingen/aanmerkingen I 
nummer 112131415 6 I 7 I 8 I 9 I 10 u I 12 I 13 I 14 I 15 afwijkingen I 
I 
10578 I x x x ' 
10579 x x x 
10580 x x x 
10581 x x x 
10582 x x x 
10583 x x x 
10584 x x x 
10585 x x x 
10586 x x x iets bijsmaak 
10587 x x x iets bijsmaak 
10588 x x x 
10589 x x x 
10590 x x x 
10591 x x x donkere stipjes (cacao?) 
10592 x x x 
10593 x x x gelige kleur 
10594 x x x 
10595 x x x witte stipjes, veel luchtbelletjes 
10596 x x x bijsmaak 
10597 x x x 
~--
--------
1 = te zoet 6 = te bitter ll = zeer goed 
2 = wat te zoet 7 = wat te bitter 12 = goed 
3 = goed 8 = goed 13 = redelijk 
4 = wat te weinig zoet 9 = wat te weinig bitter 14 = matig 
5 = te weinig zoet 10 = te weinig bitter 15 = slecht 
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I-4 Resultaten microbiologisch onderzoek 
RIKILT- fabrikant col i kg sp g/s steriliteit 
nummer of merk 
10578 Volnij n.a. 650 <100 <10 
10579 Verza n.a . <100 <100 <10 
10580 Campina n. a. <100 <100 <10 
10581 St. Lambertus n.a. <100 <100 <10 
10582 Melkunie n.a. 13750 <100 <10 
10583 Henken n.a. <100 <100 <10 
10584 Henken n.a . <100 <100 75 (gisten) 
10585 Hemepro n.a . 150 <100 <10 
10586 Domo steriel 
10587 Campina steriel 
10588 Coberco n.a. <100 <100 <10 
10589 Domo n. a. 160000 150 <10 
10590 Campina n.a . <100 <100 <10 
10591 Coop. fabr. 
v. Helkpr. n.a. 850 <100 <10 
10592 Domo n.a. <100 <100 <10 
10593 Graafstroom n.a. 400 <100 <10 
10594 Frico n.a. <100 <100 <10 
10595 v . Grieken n.a. <100 <100 <10 
10596 A.M.C. n.a. 1750 <100 <10 
10597 Melkunie n. a . 250 <100 <10 
coli = aantal coli-achtige bacteriën per ml 
n.a. niet aantoonbaar 
kg = aeroob kiemgetal per ml 
sp = aantal bacteriesporen per ml 
g/s aantal gisten en/of schimmels per ml 
Monster 10589 overschrijdt de eis gesteld in het Melkbesluit dat het 
aeroob kiemgetal niet meer dan 50 .000 mag bedragen. 
8350.7 
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I-5 Conclusies en aanbevelingen 
De onderzochte chocoladevla's waren over het algemeen van een redelijke 
kwaliteit. Enkele monsters hadden een iets te laag melkvetgehalte. In 
één monster werden kleurstoffen (zonnegeel en tartrazine) aangetroffen 
en een monster had een te hoog kiemgetal. 
Aroma/ geur en chocoladesmaak ~verden door het RIKILT over het algemeen 
als redelijk tot matig beoordeeld. 
Nader onderzoek naar het gebruik van additieven in chocoladevla's 
verdient aanbeveling met name het gebruik van kleurstoffen en gemod i-
ficeerde zetmelen . 
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II-1. Monsters chocoladetoetjes (zie tabel II-1). 
Op 10 en 11 januari zijn door medewerkers van het Koosurnenten Kontakt 
onderstaande monsters in winkels gekocht. Zij werden 11 januari op 
het einde van de middag op het RIKILT afgeleverd en daar opgeslagen 
bij 5°C. Het het chemisch onderzoek is de volgende week begonnen. 
Enige monsters zijn aangevuld in die week en nr. 12453 is nog toege-
voegd. 
II-2 Resultaten chemisch onderzoek chocoladetoetjes (zie tabel II-2). 
Onderzoek naar kleurstoffen. 
Kwalitatief onderzoek naar: 
tartrazine E 102 
chinolinegeel E 104 
zonnegeel E 110 
azorubine E 122 
amarant E 123 
cochenillerood E 124 
erythrosine E 127 
patentblauw E 131 
indigotine E 132 
wolgroen E 142 
caramel E 150 
briljant zwart E 151 
Alle monsters bevatten caramel (E 150). De overige kleurstoffen werden 
in g~ên der monsters aangetroffen. 
Opmerkingen bij resultaten: 
- "Helkvet " betekent vet met een voor melkvet ah1ijkende vetzuursamen-
stelling; dit kan wijzen op bijmengingen. Waarschijnlijk is hier 
sprake van wintervet. In 11049 is plantaardig vet aangetoond. 
- De gevonden vetgehalten in de roomfase zijn bij 11040, 11045 en 
11049 voor slagroom aan de lage kant. Er moet echter rekening 
gehouden worden met de hoeveelheid toegevoegde suiker . 
- Honster 11040 zou 68% vla moeten bevatten. Uit opgegeven hoeveelheid 
room en het door ons bepaalde vetgehalte kan het vetgehalte van de 
vla \vorden berekend; dit is ca. 0,5%; in vla moet 2,6% zitten. 
- In het monster 11045 tvordt geen verhouding gegeven tussen room en 
choc. fase. Het vetgehalte in de vla is zeker geen 2,6%. 
8350.9 
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II-1. Monsters chocoladetoetjes. 
RIKILT 1 Merk 
nummer 
Naam 
11040 
11041 
11042 
11043 
11044 
11045 
11046 
11047 
11048 
11049 
11050 
11051 
12435 
Danone 
Jacky 
Jacky 
Mona 
Jacky 
Danone 
Danone 
Jacky 
Mona 
Mona 
Mona 
Dany + alcohol 
Rum-Kirsch 
Chanty-top 
chocoladedessert 
met room 
Chocolade 
smulpudding 
Chocolademousse 
Mannequin 
chocomousse 
mager 
Dany+Sahne schoko 
Danette chocolat 
crème dessert 
Pudding chocolade 
Chocolademousse 
Toetje met room 
. chocolade 
I Gezinspudding 
I chocolade 
I Mona I Pudding met saus 
I Südmilch I Puddi, pudding 
I I met chocolade 
I I 
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u.v.d~ Verpakking 
26-01 
29-01 
02-02 
21-01 
13-01 
19-01 
27-01 
23-01 
20-01 
21-01 
i 
1 24-01 I 
I I 
pl. potje 
op voetje 
2 pl.potjes 
in karton 
pl. pot 
pl. potje 
2 pl.potjes 
pl. potje 
pl. bak 
3 pl.potjes 
pl. pot 
pl. potje 
pl. pot 
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I 
Inhoud 
12 c l / 
125 g 
2x110 g 
2x120 ml 
500 g 
0,12 1 
2x10 cl 
12 cl 
45,5 cl 
3x120 g 
250 g 
125 g 
I 0,45 1= 
I ca.500g 
Declaratie ingrediënten 
geklopte room 18%, chocoladevla 68%, rum-kirschcompote 
14%, alcohol ca. 0,4% 
gepast. vla 85 ml/geslagen room 35 ml, volle melk-slag-
room 42%, v.g. suikers, zetmeel, cacao, gelatine,verdik~ 
kingsmiddel: carrageen, emulgator: monodiglyceriden, aroma 
voedingswaarde per 100 gram: koolhydr. 21,2 g, eiwit 3,5 g 
vet 2,2 g, kJ 512 (= 122 Cal) 
voedingswaarde per 100 g: kJ 946 (=kcal 226)/eiwit 2,4 g 
vet 12,9 g/koolhydraten 25 g 
gemiddelde inhoud per konsumptie-eenheid: kcal 93, kJ 390 
koolhydraten 13 g, eiwitten 2,8 g, vetstoffen 3,2 g 
Deze magere chocolademousse bevat ongeveer 40% minder 
kaloriën en ongeveer 64% minder vetstoffen dan een gewone 
chocolademousse 
Dany+ slagroom, gepast. vla 
gepast. vla, Poids net: 500 g, Composition: lait entier 
(72,5%), sucre, lait écréme en poudre, crème fralche 
(3,9%), chocolat (1,8%), cacao (1,8%), amidon de maïs, gè-
lifiant E 407 (extrait d'algues marines) Valeur nutritive 
moyenne pour 100 g: kJ 605 (144 calories) Calcium 150 mg 
ingrediënten: volle melk, suiker, zetmeel, cacao, geleer-
middel: carrageen, gelatine, emulgator: monodiglyceriden, 
aroma 
volle melk, suiker, cacao, stabilisator (opklopmiddel) ge-
latine, verdikkingsmiddel, vanille-aroma, voedingswaarde 
per 100 g: 859 kJ, 4,5 g eiwit, 10,3 g vet, 24 g koolhy-
draten 
gepast. magere vla (84%) met geslagen room (16%), voedings-
I waarde per 100 g: kJ 479 (= 114 kcal), eiwit 3,1 g, vet 2,4 g, koolhydraten 16 g. I voedingswaarde per 100 g : kJ 487 (=kcal 116), eiwit 4,6 g ,. 
I vet 1,5 g, koolhydraten 21 g 
1 28-o1 1 2 
1 1o- o2 1 2 
I I 
pl.potjes I 2x0,112 ~ 
pl.potjes 1 2x125 g I chocoladepudding met vanille-roomsaus Ingrediënten: melk (vetgehalte 2%), suiker, 
zetmeel, gelatine, echte vanille (0,01%). 
I 
chocolade (3%) •\ 
I I I I I 
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II-2 . Resultaten onderzoek chocoladetoetjes 
RIK.ILT 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
nummer % % % % % % % % % % % gram 
11040* 1,4 1,5 1,3 - 12,6 3,1 1,3 0,8 0,36 5,3 30,2 124 
11041* 1,6 2,2 0,2 - 10,5 2,9 0,6 <0,1 8,6 29,6 111 
11042 1,7 2,3 0,3 - 14,4 3,2 <O,l <0,1 2,1 27,6 504 
11043 4,8 0,7 2,7 - 20,1 2,9 0,6 <0,1 13,6 47,6 85 
11044 3,5 2,7 2,7 - 14,6 2,3 <0,1 <0,1 5,5 35,6 62 
11045* 1,2 1,4 . 1,1 + 1,0 5,2 3,0 5,5 3,2 4,5 28,2 126 
11046 1,9 1,1 0,2 - 13,4 6,1 <0,1 <0,1 4,8 32,7 501 
11047 1,5 2,2 0,3 - 14,7 3,0 <0,1 <0,1 2,6 27,8 123 
11048 4,3 0,8 2,4 - 17,0 2,8 0,6 <0,1 10,1 41,3 251 
11049* 1,4 1,4 0,5 - 10,4 3,5 0,4 0,4 5,1 26,0 123 
11050 1,5 2,1 0,1 - 13,7 4,4 <0,1 <0,1 1,8 27,7 500 
11051* 2,0 2,4 0,1 - 15,5 3,9 <0,1 <0,1 2,5 28,6 128 
12435 1,3 2,4 0,2 - 11,0 4,0 <0,1 <0,1 1,9 24,5 125 
monster geheel gemengd 
- = niet aantoonbaar HPLC < 0,5% 
< betekent: minder dan 
* toetjes met roomlaag 
1 = vetvrije cacao droge stof 7 = glucose 
2 = zetmeel 8 = fructose 
3 = dextrine- maltose 9 = ethanol 
4 = maltose 10 = vet 
5 = saccharose 11 = droge stof 
6 = lactose 12 = inhoud 
8350.11 - 12 -
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Vervolg II- 2 . Resultaten onderzoek chocoladetoetjes 
RIKILT 13 14 15 
nummer % 
*1 
11040* 1) 28 .. melkvet" ** 
11041* 2) 35 melkvet 
11042 3) 
11043 4) 
11044 5) 
11045* 6) 28 "melkvet" ** 
11046 7) 
11047 8) 
11048 9) 
11049* 10) 26 + 85% melkvet 
+ 15% pl. vet 
11050 11) 
11051* 12) 6 melkvet 
12435 13) 
roomlaag 
*1 monster geheel gemengd 
** vetzuursamenstelling afwijkend 
13 
14 
15 = 
16 
vetsamenstel. hele toetje 
vet in room 
vetsamenstel . r oomlaag 
vetvrije cacao droge stof 
in chocoladelaag 
17 = zetmeel chocoladelaag 
18 = dextr.malt . in chocal.laag 
19 = saccharose in chocol . laag 
20 = lactose in chocol . laag 
21 
22 
glucose in chocol.laag 
fructose in chocol . laag 
8350.12 
16 17 18 19 20 21 22 
% % % % % % % 
1,5 1,9 1,2 13,4 3,1 1 ,2 0 ,7 
1,7 2,8 0,2 11 ,4 2,9 0 ,4 <0,1 
1,2 1,8 1,2 5,1 3,7 5 , 7 3,3 
1,6 1,8 0,2 11,6 3 , 4 <0 , 1 <0,1 
2,2 2,4 0,3 14 ,5 3,4 <0,1 <0,1 
chocoladelaag 
1) "me lkvet" ** 
2) "melkvet" ** 
3) + 80% melkvet, rest vermoedelijk mono- , diglyceriden 
4) + 50% melkvet , + 50% plant. vet 
5) + 80% melkvet, rest vermoedelijk mono- , diglyceriden 
6) gefraktioneerd melkvet 
7) gefraktioneerd melkvet 
8) + 85% melkvet, rest vermoedelijk mono-, diglyceriden 
9) + 35% melkvet, + 65% plant . vet 
10) + 80% melkvet, + 20% plant . vet 
11) + 70% melkvet, r est vermoedelijk mono- , diglyceriden 
12) + 95% melkvet, + 5% plant . vet 
13) + 90% melkvet, + 10% plant . vet 
- 13 -
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II-3. Sensorisch onderzoek chocoladetoetjes . 
In de periode van 13 t/m 19 januari 1983 zijn er 13 toetjes door een 
panel van 14 personen in 4 sessies sensorisch beoordeeld. De panelle-
den hebben de gecodeerde monsters op kleur, aroma/geur, smaak , consis-
tentie en mondgevoel beoordeeld. Als smaakaspekten zijn zoetheid, bit-
terheid en chocoladesmaak onderscheiden. 
Bij het beoordelen is geen rekening met de uiterste verkoopdatum ge-
houden. Er is echter geen monster na de u.v.d. opgediend. 
De resultaten zijn in een tabel samengevat. Bij de interpretatie van 
de resultaten dient men er rekening mee te houden dat de beoordeling 
door een klein en ongetraind panel is verricht. 
8350.13 - 14 -
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RIKILT Naam Kleur Aroma/geur Consistentie Mondgevoel 
nummer 1 J 2 J 3 J 4 J 5 6 J 7 1 8 1 9 J 10 11 1 12 1 13 1 14 1 15 16 I 17 I 18 I 19 I 20 I 21 
11040 Dany + alcohol, Rum-Kirsch x alleen rumgeur x x x 
I 
11041 Chanty-top x x x x x 
11042 Jacky chocolade smulpudding x x x x I 
11043 Mona chocolade mousse x x x x x I 
11044 Jacky chocomousse mager x x x x X I 
11045 Dany + Sahne x x x x 
11046 Danette creme dessert x x x x 
11047 Jacky pudding chocola x x x x 
11048 Mona chocolade mousse x x x x x 
11049 Mona toetje met room x x x x 
11050 Mona gezinspudding x x x x 
11051 Mona pudding met saus x x x x 
12435 Puddi,pudding met chocolade x x x x 
1 = te donker 6 = zeer goed 11 = te stijf 16 = luchtig 21 = plakkerig 
2 = tameli jk donker 7 = goed 12 = tamelijk stijf 17 = glad 
3 = goed 8 = redelijk 13 = goed 18 = romig 
4 = tamelijk licht 9 = matig 14 = tamelijk slap 19 = klonterig 
5 = te licht 10 = slecht 15 = te slap/dun 20 = melig 
8350. 14 - 15 -
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SMAAK 
RIKILT Zoetheid Bitterheid Chocoladesmaak Opmerkingen/aanmerkingen 
nummer 1 1 2 1 3 1 4 1 5 6 I 7 I 8 I 9 I 10 11 I 12 I 13 I 14 I 15 afwijkingen 
11040 x x x De rumgeur en smaak zijn zo overheersend dat 
er geen chocolade en slagroom te proeven is. 
11041 x x x Wat weinig smaak en iets te weinig suiker I 
bij de slagroom. I 
11042 x x x 
11043 x x x 
11044 x x x Iets bijsmaak. 
11045 x x x 
11046 x x x Luchtbelletjes en witte stipjes. 
11047 x x x Smaakt iets naar rum. 
11048 x x x 
11049 x x x Slagroom heeft weinig smaak en is te slap. 
11050 x x x Iets bijsmaak. 
11051 x x x Saus is iets te zoet . 
12435 x x x Bijsmaak. 
1 = te zoet 6 = te bitter 11 = zeer goed 
2 = wat te zoet 7 = wat te bitter 12 = goed 
3 = goed 8 = goed 13 = redelijk 
4 = wat te weinig zoet 9 = wat te weinig bitter 14 = matig 
5 = te weinig zoet 10 = te weinig bitter 15 = slecht 
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RIKILT 1 Merk 
nummer 
11040 
11041 
11042 
11043 
11044 
11045 
11046 
11047 
11048 
11049 
11050 
Danone 
Jacky 
Jacky 
Mona 
Jacky 
Danone 
Danone 
Jacky 
Mona 
Mona 
I Mona 
Mona 
i 
Naam 
Dany + alcohol 
Rum-Kirsch 
Chanty-top 
chocoladedessert 
met room 
Chocolade 
smulpudding 
Chocolademousse 
Mannequin 
chocomousse 
mager 
Dany+Sahne schoko 
Danette chocolat 
crème dessert 
Pudding chocolade 
Chocolademousse 
Toetje met room 
chocolade 
I Gezinspudding chocolade I Pudding met saus 11051 
12435 Südmilch I Pud di, pudding 
I met chocolade 
I 
8350 . 16 
u . v . d .l Verpakking 
26- 01 pl. potje 
op voetje 
29- 01 2 pl.potjes 
in karton 
1 o2-o2 1 pl . pot 
I 21-01 
I 13- 01 
I 
19- 01 
27- 01 
23- 01 
20-01 
21- 01 
1 24- 01 
1 28- 01 1 
pl. potje 
2 pl.potjes 
pl . potje 
pl . bak 
3 pl.potjes 
pl. pot 
pl. potje 
pl. pot 
2 pl.potjes 
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Inhoud 
12 cl/ 
125 g 
2x110 g 
2xl20 ml 
1 soo g 
0,12 1 
2x10 cl 
12 cl 
45,5 cl 
3x120 g 
250 g 
125 g 
0,45 1= 
ca.SOOg 
2x0, 112 
Declaratie ingrediënten 
geklopte room 18%, chocoladevla 68% , rum-kirschcompote 
14%, alcohol ca . 0 , 4% 
gepast . vla 85 mi/geslagen room 35 ml, volle melk- slag-
room 42% , v.g. suikers, zetmeel, cacao, gelatine,verdik-
kingsmiddel: carrageen, emulgator: monodiglyceriden, aroma 
voedingswaarde per 100 gram: koolhydr . 21 , 2 g, eiwit 3,5 g 
vet 2,2 g, kJ 512 (= 122 Cal) 
voedingswaarde per 100 g : kJ 946 (=kcal 226) / eiwit 2,4 g 
vet 12,9 g/koolhydraten 25 g 
gemiddelde inhoud per konsumptie- eenheid: kcal 93, kJ 390 
koolhydraten 13 g, eiwitten 2,8 g, vetstoffen 3,2 g 
Deze magere chocolademousse bevat ongeveer 40% minder 
kaloriën en ongeveer 64% minder vetstoffen dan een gewone 
chocolademousse 
Dany+ slagroom, gepast . vla 
gepast . vla , Poids net : 500 g, Composition: lait entier 
(72,5%), sucre, lait écréme en poudre, crème fraîche 
(3,9%) , chocolat (1,8%), cacao (1,8%), amidon de mais, gè-
lifiant E 407 (extrait d'algues marines) Valeur nutritive 
moyenne pour 100 g : kJ 605 (144 calories) Calcium l SO mg 
ingrediënten : volle melk, suiker, zetmeel, cacao, geleer-
middel: carrageen , gelatine, emulgator : monodiglyceriden, 
aroma 
volle melk, suiker , cacao, stabilisator (opklopmiddel) ge-
latine, verdikkingsmiddel, vanille- aroma, voedingswaarde 
per 100 g: 859 kJ, 4,5 g eiwit , 10,3 g vet , 24 g koolhy-
draten 
gepast . magere vla (84%) met geslagen room (16%), voedings-
waarde per 100 g : kJ 479 (= 114 kcal) , eiwit 3,1 g, vet 
2,4 g, koolhydraten 16 g. 
voedingswaarde per 100 g: kJ 487 (= kcal 116) , eiwit 4,6 g 
vet 1,5 g, koolhydraten 21 g 
~ chocoladepudding met vanille-roomsaus 
1 10-02 1 2 pl.potjes I 2x125 g Ingrediënten: melk (vetgehalte 2%), suiker , chocolade ( 3%), 
zetmeel, gelatine, echte vanille (0,01%) . I I 
I I 
I 
I 
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II-4 Resultaten microbiologisch onderzoek 
RIKILT-
nummer 
11040 
11041 
110ll2 
11043 
11044 
11045 
11046 
11047 
11048 
11049 
11050 
11051 
kg 
g/s 
staphyl 
ent 
fabrikant kg g/s staph 
of merk 
Danone <100 <10 <10 
Jacky <100 <10 <10 
Jacky <100 <10 <10 
Mona <100 <10 <10 
Jacky <100 <10 <10 
Danone <100 <10 <10 
Danone <100 <10 <10 
Jacky <100 <10 <10 
Mona 150 <10 <10 
Mona <100 <10 <10 
Non a <100 <10 <10 
Non a <100 <10 <10 
aeroob kiemgetal per gram 
aantal gisten en/ of schimmels per gram 
aantal Staphylococcus aureus per gram 
aantal Enterobacte riace ae per gram 
ent 
<10 
<10 
<10 
<10 
<10 
<10 
<10 
<10 
<10 
<10 
<10 
<10 
Alle mensen voldoen aan in de warenwet gestelde eisen. 
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II-5 Conclusies en aanbevelingen 
De analyse van chocoladetoetjes is vamo~ege het samengestelde karakter 
geen eenvoudige zaak. Een grote variëteit aan grond- en hulpstoffen is 
toegestaan. Met name het gebruik aan additieven vereist een omvang-
rijke en geavanceerde verzameling van analysemethoden. Door het 
gebruik van melkvreemde vetten is een analyse van de vetsamenstelling 
een hachelijke zaak. 
Methodenontwikkeling voor dit soort prodokten is dan ook van groot 
belang. 
Een goede scheiding van de roomlaag en de chocoladelaag was niet goed 
mogelijk, zodat de afzonderlijke analyse van beperkte waarde is . De 
verschillen in vetgehalte van de roomlaag waren opvallend; in een 
monster werd hierin plantaardig vet aangetroffen. Over het algemeen 
\Wrdt aan het chocoladedeel van toetjes plantaardig vet toegevoegd en 
mono- en diglyceriden als emulgatoren. In sommige toetjes was het 
melkvetgehalte te laag . 
De organoleptische lmaliteit liet bij sommige monsters \o~at te wensen 
over. 
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lil Hethoden toegepast bij onderzoek aan chocoladevla's en toetjes . 
III.1 Chemisch onderzoek 
Q_r~ge E_ t~f__:_ 
Droogstoof methode: WH/C II- 19 onder 11 . 1. b . 
Eiwit : 
- - -
NEN 3198 . 
Vet: 
Na zoutzure hydrolyse en extraktie met pentaan (methode Weibull) 
WW/C II-19 onder 6.1 . b . 
y_ e.E_vr ij_ e_ cacao_dro~e-s.!_o!_: 
Intern RIKIL'f voorschrift nr. 71 -D 98 via het theobrominegehalte be-
paald met HPLC. 
Zetmeel: 
Intern RIKILT voorschrift nr. D 93. Enzym . bepaling m. b.v. amylogluco-
sidase . 
~a~t~s~/E_acc_!!aro~eLglucoseLf.E_uctose : 
Intern RIKILT voorschrift nr. 71-D 151. Bepaling m. b . v . HPLC . 
Dextrine-maltose: 
Intern RIKILT voorschrift D 94 . Enzym. bepaling na alcoholische 
extraktie m.b . v . amyloglucosidase. 
Ethanol: 
----
Intern RIKILT voorschrift 71-D 150. Enzym . methode m. b.v. alcohol 
dehydrogenase. 
y_ e.E_sam~nE_t~l.!. ing_:_ 
Het behulp van gaschromatografie methode NEN 6302 en NEN 6334. 
Kleurstoffen: 
(kwalitatief) met papierchromatografie volgens intern voorschrift. 
(kwantitatief) met HPLC volgens een intern voorschrift . 
8350 . 19 
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III- 2 Microbiologisch onderzoek 
1. Monstervoorbereiding 
1.1 Gepasteuriseerde chocoladevla. 
a. Gepippetteerd ~.;rerd 10 ml monster in 90 ml steriele Ringeroplossing. 
b. Homogeniseren. 
c . Decimaal verdunnen met behulp van 9 ml ster iele Ringeroplossing. 
1.2 Chocoladetoetjes 
a . Afgewogen ~.;rerd 10 gram monster in 90 ml steriele Ringeroplossing. 
b. Homogeniseren. 
c . Decimaal verdunnen met behulp van 9 ml steriele Ringeroplossing. 
2. Hethode van onderzoek 
2.1 Gepasteuriseerde chocoladevla. 
2.1.1 Coli-achtige bacteriën 
t°C 30 ± 1° 
Hedium: Brilliant green bile 2%. 
Incubatie: 2 dagen. 
2 .1. 2 Aeroob kiemgetal per ml 
t°C 30 ± 1° 
Medium: Plate count agar + melk. 
Incubatie: 3 dagen. 
2 .1.3 Bacteriesporen 
Het monster wordt eerst 10 min bij 80°C verhit, daarna bepaling van 
het aeroob kiemgetal. 
2.1 .4 Gisten/schimmels telling per ml 
t°C 25 ± l°C 
Medium: Phytone yeast extract agar . 
Incubatie: 5 dagen. 
8350.20 - 21 -
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2.2 Gesteriliseerde chocoladevla 
De monsters ~wrden in de originele verpakking 3 dagen bij 37° t 1 °C 
geincubeerd, daarna bepaling van het aeroob kiemgetal. 
2.3 Chocoladetoetjes . 
2.3 . 1 Aeroob kiemgetal per gram 
t °C 30 t 1 °C 
Hed ium: Plate count agar + melk. 
Incubatie: 3 dagen. 
2 . 3 . 2 Gisten/schimmels telling 
t°C 25 ± l°C 
Hed ium: Phytone yeast extract agar. 
Incubatie : 5 dagen . 
2.3.3 Staphylococcus aureus telling per gram 
t°C 37 t l°C 
Hedium: Baird Parker medium . 
Incubatie: 2 dagen. 
Bevestiging door middel van coagulasereaktie. 
2.3.4 Enterobacteriaceae telling per gram 
t°C 30 ± l°C 
Hed ium: Violet red bile glucose agar . 
Incubatie: 24 uur. 
Bevestiging door middel van oxidase- en glucosereaktie. 
8350 . 21 - 22 -
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Keuringaformulier 
Chocoladetoetjes 
Naam: 
Nummer: Datum: 
Kleur : 
te donker goed te licht 
Aroma/geur : 
zeer goed slecht 
Smaak: zoetheid 
te veel goed te weinig 
bit ter he id 
te veel goed te weinig 
chocolade-
smaak zeer goed slecht 
Consistentie: 
te stijf goed te slap 
Hondgevoel: luchtig/glad/romig/klonterig/melig/plakkerig 
Afwijkingen/opmerkingen: 
8350.22 - 23 -
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Keuringsformulier 
Chocoladevla 
Naam: 
Nummer: Datum: 
Kleur: 
te donker goed te 1 icht 
Aroma/geur: 
zeer goed slecht 
Smaak: zoetheid 
te veel goed te weinig 
bitterheid 
te veel goed te lole inig 
chocolade-
smaak zeer goed slecht 
Consistentie: 
te dik goed te dun 
Hondgevoel: glad/klonterig/melig/pasta- achtig 
Afwijkingen: 
Opmerkingen: 
8350.23 Oo/H 
( I 
' 
~~:- ~' ©] 0 Chocoladevla is een ty-pisch Nederlands produkt. 
Nergens anders wordt het 
geproduceerd. Doorgaans 
is chocoladevla redelijk tot 
~~ Q goeo!koop 
~Jm goed goed van kwaliteit, zo 
blijkt uit Koopkrachts on-
derzoek. Er zijn 19 soor-
ten vla onder de loep ge-
nomen en 13 choco-toetjes. 
Chocoladetoetjes zijn in 
vele varianten te koop en 
helaas is het oordeel daar-
over minder positief. 
Schreeuwend duur en vaak 
liet de smaak te wensen 
over. 
.. 
~ vj duur 
en vaak niet 
/ekkeuA 
I 17 ~ 
~ 
LU 
0 
N Q:: 
LU 
0 
7 &-----
Üi 
Chocol;oJevla l'.'t>J(ll gl;Jnallkt uit melk, 
cao ou , ~uik t: J < 11 bmdrniddel. Per liter 
melk ga <• l er (, tot 9 procent suiker in, 
ca. 1,7 procent cac;w en 3 tot 4 procent 
zetmeel al ~ bindmiddel. Volgens regels 
in de \Va;enwet moet in chocoladevla 
minstens 75 procent me lk zijn verwerkt. 
Regels ove r het minimum cacaogehalte 
komen binnenkort. Kleurstoffen zijn 
verboden. De bruine kleur van chocola-
devla komt van de cacao en van de tot 
karamel gekookte suike r. Alleen de vla 
van de Graafstroom (te koop in Rotter-
dam en omgeving) beval de kleurstoffen 
tartrazine en zonnegce L Overbodig en 
verboden. Voor c hoco· toetjes, puddink-
jes, nwus~es en dergelijke, b estaan geen 
eisen in de \\'nrr 11wet. Aan de fabrika nt 
wordt de kc;uzc gelate n welke grond-
s toffe n hij gchruik t, zolang hij in de 
naam van he l toetie maar niet het woord 
vla gebruil:t. I:.en ·choco-pudding kan van 
alles beva tten. 
Vanillevla i ~ uij ons veel geliefder dan 
chocoladc,·la . 
Wc eten per jaar 6,5 liter volle vanillevla 
en 1,5 liter magere tegen 1,5 lite r volle 
bmine vla e n ruim een halve lite r magere 
chocoladevla. Dat komt neer op een 
keP" oer " eek een b?.kje vanillevla en 
m eens per mnand chocoladevla. 
Hoeveel choco-toeljc·s wc per j aar e ten 
is niet beke nd. Ze worden in veel varia-
ties v·erkochi, dikwijls in eenpersoons-
verpakking. 
Voedingswaard 
Zelf een toetje maken is er in veel ge-
z innen nie t meer bij. He t rooft veel tijd 
en vraagt o m een bepaalde kookkunst, 
twee punten die mensen ervan kunnen 
weerhouden om eigengemaakte toetjes te 
serveren . Fruit en zuivelprodukte n wor- . 
den in ons land veel als dessert gegeten. 
De voedingswaarde van de verschillende 
toetjes loopt nogal uitee n. Je hebt puur 
natuur-toetjes als yoghurt en kwark, 
maar ook luchtige weghapdesserts . 
Toetjes met vmchten bevatten dikwijls 
een heel bescheiden percentage fruit. 
Bij vla kiezen mensen soms voor magere 
vla , vanwege de lijn. E rg veel zode n zet 
d ·chter niet aan de dijk, want magere 
vr .. IS a ltijd nog energierijker dan volle 
yoghurt. Magere chocomousse, verkocht 
door Jacky onder de suggestieve naam 
Mannequin, is een stape l-mesjokke pro-
dukt voor mense n die aan de lijn doen. 
Ook al is de Mannequin-mousse minder 
energierijk dan andere chocomousses, er 
z it nog a ltijd 14 ,6 procent suiker in en 
5,5 procent vet. He t voordeel is dan ook 
voor de fabrikant die bespaart op grond-
stoffen. 
Het verschil in magere e n volle vla zit 
'min het ve tgehalte. Voor het een wordt 
magere melk gebmikt, voor 't a nder 
volle melk. Vcruit de grootste producent 
van magere vla is bomo; de vla heeft 0,4 
procent vet. Alle andere o nderzochte 
produkten zijn volle vla's , met zo 'n 3 
procent vet. Honderd gram magere vla 
levert 305 kJ, dat is 73 kcal, 25 minder 
dan volle vla. De energie wordt namelijk 
niet zozeer geleverd door het vet als wel 
door de suiker in de vla . Daarin zitte n 
wel verschillen: Domo bevat 6,1 procent 
suiker . tcnmin~te al~ Jt: een fle s hoopt , 
want in een pak Domo-vla zit 7,6 prn· 
cent suiker. De meeste suiker bevat de 
vla van St.Lambertus, een kleine fabriek 
uit he t Brabantse Veghe l, 9 ,3 procent. 
Dat wil nog niet zeggen dat die vla ook 
zoeter smaakt, want de zoetigheid hangt 
vooral af van het cacao-gehalte. Volgens 
het smaakpanel was vooral Melkunie uit 
pot zoet. Ook de Domo vla uit de pot 
smaakte zoet, omdat er wat weinig ca-
cao in is verwerkt. Van de flessen vla 
oordeelde me n Campina, Frico en St. 
Lamherlus zoet. 
Kwartetten 
Vier grote zuivelproducenten hebben ons 
la nd keurig in vier s tukken verdeeld, als 
waren ze aan het kwartetten . Frico/Do-
mo verkoopt in het noorden , Coberco in 
het oosten , Campina in het zuide n en 
CMC/Melkunie in het westen van ons 
land. Ook kleinere producenten houden 
zich keurig aan een afgesproken afzetge-
bied. Van Grieken bijvoorbeeld wordt 
voornamelijk in Den Haag e n omgeving 
verkocht, de Graafs troom in de regio 
Rotterdam en Menken in de provincie 
Zuid-Holland . De merken choco- toetj es 
zijn doorgaans wel in het gehele land 
vcrkrijgbaar, voor vla van een bepaald 
merk loop je de kans uren te moete n rei-
zen . De lang houdbare vla is wel bijna 
overal verkrijgbaar, vooral Domo, in 
mindere ma te Campina . Van de 19 vla 's 
worden e r 9 in een fle s verkocht, de 
overige in een pak of beker. Naast melk 
is cacao het belimgrijk ste - en duurste-
bestanddeel van vla. Zoals gezegd zijn 
we over d e kwaliteit redelijk tot goed te 
spreken. Uitschiete r naar boven is Men-
ken met een goed cacaogchalte , he t min-
ste cacao- tweederde va n deze hoe-
veelheid - zit in de vla van Frico. Ook 
de vla die Domo in beker en Campina in 
de fles verkopen heeft een zuinige hoe-
veelheid cacao. In de tabel z iet u de 
precieze percentages suike r en zetmeel 
die we aantroffen . 
· De opmerkingen die he t panel over de 
smaak maakte, vindt u eveneens te rug in 
de tabel. Soms had de vla een matige 
chocoladesmaak: bij de helft van de 
pakken was dat het geval, twee van de 
negen fl essen smaakten onvoldoende 
naar chocolade . Echt af te raden is de 
Graafstroom (behalve verboden kleur-
s toffen ook dunne vl a en een matige 
chocoladesmaak); redelijke produkten 
zijn Frico, Domo, Campina e n Melkunic, 
allemaal in fl esverpakking, de overige 
flessen vla hebben een goede kwa liteit. 
Vla uit een pak is redelijk tot goed. Al-
leen Domo's houdbare vla met slechte 
geur en AMC met een bijsmaak bleven 
o nder de maat. 
Deze Domo pakken zijn in de regel 
duurder dan de magere literpakken van 
Campina. Domo kost tussen de f I ,65 en 
f 1,90, Campina is vooral bij Edah en 
Torro goedkoop. Gemiddeld kost magere 
chocoladevla f 1,48. Volle vla kost ge-
middeld f 1,82 per literpak. In de fles is 
vla doorgaans 12 cent duurder. Naar 
verhouding zijn halve liters duur: f I ,14 
in een pak e n f 1,19 in een fles . Een li-
ter komt zo op f 2,28 of f 2,38. 
Puddinkjes en mousses 
Van d e dertie n toetjes zijn er d rie mous-
ses, vijf zijn toetjes met room e n vijf zijn 
een pudding. Vee l van die toetjes zijn 
royaal opgeklopt met lucht. Hoc duur ze 
zijn zie je pas als je de prijs van al die 
weghapverpakkingen gaat o mrekenen. 
Voorzie je de duurste chocoladevla die 
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er ma<~ r is met een flinke dot slagroom 
dan hen je nog stukken goedkoper uit Samenstelling ,chocoladevla 
dan met het voordeligste chocotoetje. 1 
Een lite rpak vla kost tussen de anderhalf!' 
en twee gulden en zelfs voor de naar 
verhouding prijzige halve liter-verpak- , I 
king ben je niet veel meer kwijt. Een 1 
potje slagroom er bij en je hebt een vor-
stelijk toetje. In de Danone en Mona : 
toetjes zit room met een laag melkvetge~ 
halte. Deze room is anders dan onze 
slagroom. De meeste onderzoèhte toetje's; 
zitten in een eenpersoonsverpakking. . . ·!· 
Uitzonderingen zijn de gezinspudding ·1 
van Mona, de chocolademousse van de~ ; 
zelfde fabrikant , de pudding Danette .. ! 
crème van Danone en de smulpudding i 
van Jacky. In de meeste toetjes zit rijke-: 
lijk veel suiker: tussen de 11 en 20,7 ! 
procent. Verder zetmeel, cacao, diverse ! 
toevoegmiddelen als verdikkingsmiddel j 
en emulgatoren (Om de verschillende· j' 
bestanddelen te kunnen mengen) en 
llu cacao• ~ulker (%) 7tlme~l (%) Jtna.ak, geur, klt>ur, sle,·lght ld 
Campina 
Coöp. fobr. D.O.C . . 
Domo 
Frico 
Graafs iroom . .. ' 
Hemepro 
St Lambertus 
Mel\(unie 
· Verza (Coberco) 
'\, ~ 
... 
.. 
pak 
AMC 
Campina 
Campina (houdbaar) 
Coberco 
Domo 
Domo (houdbaár) 
v. Grieken 
Melkunie 
Menken 
Volnij 
• --zeer matig 
- matig · 
.. · 
I .• : 
.. 
o redelijk 
+goed · 
: ++. ~eer goed 
6,9 
+ 17,1 
0 6 ,3 
7,7 
0 
. 
I .. 8,0 
+ '· 6,8 
+ . 9,3 
+ 7,7 
+ 6,S 
! 
+ 8,7 
+ 7,5 
0 7,1 
+ 6,S 
7,9 
+ 7,6 
0 7,7 
0 7,4 
++ 6,9 
0 6,8 
3,2 wat zoet 
3,5 ,. tamelijk dun • 
I 2,8 tamelijk dun, mali(le choc. smaak 
2,4 
1 
wat zoet . ' · ' 
2,5 " te lichl,tamelijk dun, matigechoc. smaak 
!i 3,4 i / lamelijk dun . 
. 3,1 " wal zoet I 
.··· 2,6 te dun 
! 4,2 geen o?.merkingen 
\'t 
.d' ' . ~ i , . l 
2,3 matige choc. smaak, bijsmaak 
•a l' 3,0 matige choc. smaak .. 
3, 1 matige choc. smaak 
. 4,1 , matige choc. smaak 
i 2,6 t amelijk dun, wat zoet 
1,8 geur slecht, matige choc. smaak 
2,4 wat zoet 
3,3 tamelijk dun,. wat zoet. I 
.. : . 
2,6 tamelijk dun . 
, .,,:• L 2,9 geen opmerking 
. ' soms aroma. Puddinkjes met saus be- 1 
vatten zo'n JO procent saus, zit er room j 
op dan haalt dat vaak niet eens de 10 I 
procent. Welke ingrediënten de,toetjes ., 
bevatten , kunt u soms aflezen op de . ! 
verpakking. Sinds 23 december is de fa- i 
brikani verplicht te vermelden welke in- ; 
Prijs en sam~·nstelling chocotoetjes 
g 'ënten het produkt bevatten, maar 
vt~. producenten hebben hun verpakking ' 
nog niet aangepast. Binnenkort - als de ' 
overgangsregeling niet meer geldt-
moeten ze met de billen bloot. Dan kan 
de fabrikant van Mannequin, Jacky, niet 
langer volstaan met een reklametekst 
waaruit de konsument ten onrechte zou 1 
kunnen afleiden dat magere chocolade-
mousse in een diee t past, maar moet 
exakt worden vem1eld welke ingrediën-
Danone 
Dany rum·kritisch• 
Dany met slagroom• . . 
Danette. crème · · 
Jacky 
Marinequil) mousse 
Chany· top• 
Chocolade pudding 
Smulpudding 
cacao•• 
0 
o . 
·+ 
++ 
+ 
0 
+ 
suiker 
(%) 
14,7 
13,9 
13,4 
14,6 
11,1 . 
14,7 
14,4 
..el 
(%) 
5,3 
4,5 
4,8 
5,5 
8,6 
2,6 
2,1 
ten zijn gebruikt. 1 ' Mona 
· i Chocolade mousse 
Toetie met room• 
Niet eens lekker 
I 
De grond stof chocolade is in de meeste 
toetjes ruim toegepast. Dany is wat zui-
nigjes, evenals de pudding van Jacky, 
Mona en Puddi . In mousse hoort veel 
cacao; he t onderzoek leert dat dat er 
ook in behoorlijke mate in zat . Wel had 
de mou sse van Mona veel suiker: 20,7 
procent. Ook het vetgehalte is dusdanig 
d1 : dit toe tje teveel eer aandoet met 
de 11aam zuiyeltoctje . In de toetjes zit 
soms naast melkvet ook ander vet. 
Plantaardig ve t zoals kokosvet en cacao-
vet en ve tte emulgatoren. Bij Mona een- · 
persoons chocomousse zit uitzonderlijk :
1
1 
veel opklopmiddel en veel plantaardig 
vet naast melkvet. Voor de fabrikant een ! 
goedkope oplossing. Gelukkig laat Mona 1 
dat ook doorklinken in de prij s: Mona ! 
verkoopt de beste en de goedkoopste : 
mousse in eenpersoons-verpakking. Jac- : 
ky volgt daarop, de mousse is lekker l 
luchtig , maar plakkerig en smaakt wat I 
minder naar chocolade dan Mo na. ~ 
Vreemd genoeg is de Mona gezinsver- 1 
pakking-mousse het duurste van a lle 
mousses: omgerekend f 8,80 per kilo, 
terwij l de Mona eenpersoons-verpakking . 
op f 5 ,59 per kilo komt. Mona mousses .j 
zijn trouwens wel e rg vet en zoet en Ie- . , 
veren d <Ja rdoor vier keer zoveel energie 
als yoghurt . . 1 
Op de smaak van de toetjes had het pa- · 
nel nogal wat aan te merken, ondanks de 
Chocolade mousse 
Gezinspudding .. 
Pudding met saus• : 
Südmllch 
+++ 
+ 
· +++ 
.o 
..... 
Puddi, pudding met choc. o 
• pudding met room 
17,6 10,1 
11,2 5,1 
20,7 13,6 
13 ,7 1,8 
IS,S 2,S 
11 ,0 . 1,9 
•• o matig; + redelijk; ++ goed;+++ zeer goed. 
hoge prijs. De Dany rum-kirsch heeft 
een overheersende mmgeur en -smaak, 
de room en de chocolade proef je niet 
meer. Het Mona toe tje met room heeft 
weinig slagroom en smaakt niet genoeg 
naar chocolade. Sommige toetjes zijn 
wat slap of dun. ·· 
Konklusie 
Chocoladevla is doorgaans goed \'an kwa· 
liteit. Het goedkoopste is magere vla, ge-
zien de vergelijkbare voedingsstofl'en is dit 
een aanrader, voor cie lijn maakt het 
echter niet veel uit of u magere of volle 
chocoladevla eet. Chocopudding en choco-
mousse zijn erg vet en zoet, ze passen niet 
in een dieet, ook al doet fabrikant Jacky . . , 
dat voorkomen. De meeste chocotoetjes 
zijn·schreem~cnd .duur; soms zijn ze niet 
eens lekker. Voor chocotoetjes worden 
vaak matige grondstofl'en gebruikt, in 
choco-vla zitten goede grondstoffen. Uit-
smaak, geur, 
ste,·lgheld 
rumgeur + smaak 
overheersen 
geen opmerkingen 
te dun 
luchtig maar 
plakkerig 
slagroom wat 
weinig smaak 
. rumsmaakje 
geen opmerkingen 
geen opmerkingen 
wat slap, weinig 
s lagr. en choc 
smaak 
geen opmerkingen 
weinig choc. smaak 
zoete saus 
wat slap, weinig 
choc. smaak 
Inhoud 
mi/gram 
120/125 
120/125 
455/500 
2 x 100/2 x 60 
2 x 120/2 x 110 
- /3 x 120 
- ·/SOO 
400/250 
- /125 
2 x 120/2 x ss 
450/500 
2 x 112/2 x 128 
- . /125 
:; . 
. 
... 
prijs per 
kilo · 
• 8,56 
7,28 • 
5,60 
7,62 
4,32 
3,63 
. 4,02 
... , 
8 ,80 
6,48 
5,59 
4,<W 
3,36 
zondering is de Graafstroom uit Rotter-
dam die verboden kleurstofl'en in de cho· 
colade\•la stopt. 
Gezien de samenstelling zijn chocotoetjes 
hun hoge prijs (weghapbckcrtjes kosten 
rond een gulden per portie) niet waard. 
Met vla, versierd met zelfgeklopte slag-
room, bent u veel voordeliger uit. · 
... '·. 
" , . 'I 
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